Knuspriges Bauernhuhn mit Knddeln und Rotkohl

Fiir 4 Personen

1 Huhn 4 Mohren 30 Min

120 Min. mittel 2 Pastinaken 4 rote Zwiebeln

2 EL Tomatenmark 100 ml Tomatensaft 100 ml Rotwein-Essig
250 ml Hiihnerbriihe 2 Sternanis 2 Lorbeerblatter

1 Stiick Ingwer 1 Bund Thymian 1 TL Paprika-Pulver
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Kardamom 2 Knoblauchzehen
1.5 EL Ahornsirup Salz, Pfeffer

Fir die Klofle:

1 kg mehligk. Kartoffeln 120 g Starke 1 Handvoll Walniisse
1 Handvoll Haselniisse 1 Handvoll Maronen 4 Eigelb

1 Prise Salz
Fiir den Rotkohl:

1 kg Rotkohl 3 EL Rotwein-Essig 3 EL Olivenol
3 EL Ahornsirup 0.5 TL gemahl. Zimt 2 Sternanis

2 Lorbeerblatter 1 Bio-Orange 1 Stiick Ingwer
1 TL Salz 3 rote Zwiebeln 2 Apfel

1.5 EL Apfel-Balsamessig Olivenol

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Das Huhn auflen und innen waschen und gut trock-
nen. Fliigel-Enden und die Knorpel an den Keulenenden entfernen, iiberlappende Haut
abschneiden und beiseitelegen.

Das Huhn innen und auflen salzen. Paprika, Kreuzkiimmel und Kardamom vermengen
und das Huhn damit einreiben, dann mit Ahornsirup einstreichen.

Gemiise und Zwiebeln schélen und in Stiicke schneiden.

Olivendl in einer Bratenform erhitzen und Gemiise, Zwiebeln und Huhn-Abschnitte an-
braten.

Tomatenmark unter das Gemiise geben und ebenfalls etwas anrosten. Anschlielend etwas
Tomatensaft dazugeben und einkochen lassen. Mit Essig und Briihe abléschen. Thymian,
Lorbeer, Sternanis und einige Ingwerscheiben hinzufiigen. Das Huhn auf das Gemiise set-
zen und 45- 60 Minuten im Ofen garen.

Wihrend der Garzeit nach Belieben etwas Briihe nachgiefen. Wenn sich die Keulen leicht
vom Korpus trennen lassen und beim Anstechen kein roter Saft mehr austritt, ist das
Huhn gar.

Fiir die Klo8le:

Die Kartoffeln am Vortag in der Schale weich kochen. Abkiihlen lassen, schéilen und {iber
Nacht in den Kiihlschrank stellen. Am Tag der Zubereitung durch eine Presse driicken.
Niisse klein hacken. Kartoffeln mit Eigelb und Kartoffelstéirke langsam und vorsichtig ver-
mengen. Dabei nach und nach die Niisse unterheben. Den Kartoffelteig nicht zu kréftig
kneten, da er sonst leimig wird. Mit Salz abschmecken.

Kochwasser erhitzen und etwas Salz und 1 Prise Starke hinzufiigen. Hande leicht anfeuch-
ten und aus der Masse Kloe formen. Die KloBe ins Wasser geben und kurz unter dem
Siedepunkt einige Minuten garen lassen. Wenn sie an die Oberfléche steigen, noch 5 Mi-
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nuten ziehen lassen. Anschliefend abtropfen lassen und servieren.

Fiir den Rotkohl:

Rotkohl zunéchst beizen. Dazu den Kohl putzen, vierteln und den Strunk herausschnei-
den. Die Viertel mit einem scharfen Messer oder Hobel in diinne Streifen schneiden und in
eine grofle Schiissel geben. Orangenschale sdubern und abreiben, Saft auspressen. Ingwer
schilen und wiirfeln. Mit Rotwein-Essig, Olivenol, zwei Dritteln des Ahornsirups, Zimt,
Sternanis, Ingwer und Salz zum Rotkohl geben. Alles einige Minuten mit den Hénden
kraftig verkneten, bis die Rotkohlstreifen weich werden und reichlich Saft austritt. Das
Kraut nochmals abschmecken, dann mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Apfel schilen, entkernen und in Stiicke schneiden. Zwiebeln ebenfalls schélen und in feine
Lamellen teilen. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen. Den Rot-
kohl mit der Beize hinzufiigen. Das Kraut mit Apfel-Balsamessig, dem restlichen Ahorn-
sirup und etwas Salz wiirzen.

Apfelstiicke mit dem Rotkohl vermengen, Lorbeerblétter hinzufiigen, dann den Topf ver-
schliefen und das Kraut 30 Minuten bei milder Hitze schmoren lassen. Vor dem Servieren
nochmals mit etwas Siifle, Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren das Huhn zerteilen und mit den Klo8en und dem Rotkohl anrichten.
Gemiise und Fond aus der Bratenform ebenfalls dazu reichen.
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